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Abstract
The purpose of this study was to assess whether elementary school children were able to 
learn the synergistic effects of umami flavor through the implementation of a sense of taste 
class for them. The sense of taste class held for 182 elementary school children (aged, 10–11 
years old in Kyoto city). The subjects assessed three types of broths: dried bonito (DB), kombu 
kelp (KK), and dried bonito-kombu kelp (DB-KK). The subject evaluated the broth for several 
factors: tastiness, umami flavor, aroma, fishy smell. In addition, children were asked to write 
their own comments about what they had learned or noticed. A total of 147 healthy subjects 
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were analyzed.
The results of the sensory evaluation showed that the children sensed umami flavor and 
tastiness more significantly in DB-KK broth than in KK broth. They also evaluated the DB 
broth and DB-KK broth to have a significantly better aroma than KK broth (both at p<0.05). 
The analysis of the comment showed that 11 children (7.5%) wrote about their understanding 
of the fundamental taste umami, and 31 children (21.1%) wrote about understanding the 
synergistic effect of umami flavor. These results suggest that the implementation of the sense 






































































人を対象に 2016 年 10 月に実施、K 小学校で
は 95 人を対象に 2017 年 7 月に実施した。授
業時間は 2 講時分であり（D 小学校：95 分、
K 小学校：110 分）、家庭科室で行った。表 1
に味覚授業の題材構成を示した（表 1）。項目


























































＊1：うま味溶液（1mM L －グルタミン酸ナトリウム＋ 0.625mM 5ʼ －イノシン酸ナトリウム）の試飲
＊2：2% 昆布だし、3% かつおだし、それらを混合したかつお＋昆布だし（共に食塩濃度 0.3％）
＊3：味噌汁（だし＋味噌）、味噌汁（水＋味噌）の飲み比べ（共に食塩濃度 0.6%）
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タミン酸は 3.224 mM、3% かつおだしに含ま
れるイノシン酸は 0.453 mM であり、即席味
噌汁に含まれるグルタミン酸は 21.661 mM、




した濃度（1 mM L －グルタミン酸ナトリウム













































































う指示し、対象者に 280 ml 入りのミネラル
ウォーター1 本（南アルプスの天然水、サント
リー）を提供した。味覚授業を行った際の気温
は D 小学校で 24～25 ℃、K 小学校で 26～
27℃であった。
1）うま味溶液の試飲（項目 C）























とても生臭みが弱い：1 点）の 4 項目としそれ










味覚授業を受けた D 小学校、K 小学校の小















た。有意差が得られた場合は 3 群間で Tukey
の多重比較を行った。









容は、設定したキーワードに沿って、KJ 法  12）
を用いて項目に該当する記述を選び出し、解析



























































































































































































































































































 9  6.1
だしは必要 ・だしは食事に必要だと分かった  6  4.1















7）項目 A ～ F 以外の記述












生  13）やヘルシンキの 7～8 歳  14）を対象とした
介入研究で示されている。これらの研究成果は、















































し + 味噌）を好む」小学生は 90 人（61.2%）
であり、「味噌汁（水＋味噌）を好む」小学生















2013 年に 10～20 代を中心とする 10 代から
70 代の対象者において、顆粒だし入りの味噌
汁を好むものが 79.1%、かつおだし入りの味噌
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